Die verfehlte Amerikanisierung |

Speiseeis und-Speiseeisindustrie in Deutschland in der Zwischenkriegszeit

,Die Speise-Fis-Frzeugung stellt eine recht giinstige
Restmilchverwertung dar; sie verdient aus diesem

Grunde das lebhafte Interesse ganz besonders der -

stadtischen und stadtnahen Molkereibetriebe.”! Diese
Aussage eines fiihrenden Experten aus dem Jahre 1950
[&sst nur wenig von dem Reiz erkennen, den Eis nicht
nur heute, sondern auch in der Vergangenheit auf Kin-
der und Erwachsene, auf Alte und Junge, auf Arbeiter
und Biirger ausiibte. Und doch waren und sind es
derart kithle Uberlegungen, die unser aller Mundver-
gnligen erst ermdglichen. Was uns Schleckenden als
Eis erscheint, ist nur das lockende Endprodukt eines ra-
tionalen Produktionsprozesses, der auf Wissenschaft,
Effizienz und Kostenkalkulation griindet und der ganz
andere Definitionen dessen gibt, was wir mit Sommer
und Nachtisch, mit Freizeit und Genuss verbinden.?
Fiir die Experten war Eis prosaisch eine Mischung ,aus
Zucker, Wasser, Milch, Rahm, Eiern und Geschmacks-
stoffen, die durch Gefrierenlassen unter Durchrithren
in eine plastische Masse Gberflihrt und in diesem Zu-
stande bis zum Verzehren erhalten”® wurde. Und aus
threr Warte hatten sie Recht damit,

Die Welt des Speiseeises hat also verschiedene, sich
scheinbar ausschlieRende Facetten. Ziel dieses Bei-
trages ist es, deren Entstehung genauer in den Blick zu
nehmen: Wann und unter welchen Vorzeichen ent-
stand eine moderne Speiseeisindustrie in Deutsch-
land? Wie reagierten die Konsumenten auf dieses An-
gebot, dnderten sie ihre Verzehrsgewohnheiten?
Welche Rollen hatten hierbei Wissenschaft und Politik,
Interessengruppen und Konkurrenten? Auch wenn der
eigentliche Aufschwung der groRen Eisproduzenten
erst nach dem Zweiten Weltkrieg einsetzte, so werden
wir uns im Folgenden auf die 1920er und frihen
1930er lahre konzentrieren, denn damals wurden -
wie in vielen anderen Bereichen — die Strukturen ge-
schaffen, die dann seit den 1950er Jahren erfolgreich
ausgefiillt wurden,

Zwischen Haushalt und Konditorei: Eisspeisen vor
dem Ersten Weltkrieg

Vor dem Ersten Weltkrieg gab es im Deutschen Reich
keine Speiseeisindustrie, Es gab einige Ausnahmen, ge-
wiss, doch hierbei handelte es sich um Spezialbe-
triebe, die roBe Passagierdampfer belieferten, oder um
lokale Zusammenschliisse von Kleinproduzenten, de-
ren Namen — wie die Centrale fiir Speiseeishetriebe
GmbH. Kassel ~ zu Unrecht GroRes verhieRen.* Eis,
genauer Speiseeis, wurde damals vor allem von drei
Gruppen hergestellt: von Hausfrauen und ihren Ké-
chinnen, von Konditoren und von Strafenhindlern.

Speiseeis war in Mitteleuropa spitestens seit dem fril-
hen 18. Jahrhundert bekannt, doch erst an dessen
Ende gab es einen nennenswerten Verbrauch.® Es war
eine Kdéstlichkeit fiir begiiterte Kreise, fiir den Adel,
aber auch zunehmend fiir das aufstrebende Biirgertum.
Obwohl Bestandteil der seit Mitte des 19, Jahrhunderts
in Massenauflagen gedruckten blrgeriichen Kochbii-
cher, wurde es erst gegen dessen Ende Teil eines fest-
lichen Mahles auch auf dem Lande und bei Menschen
mit mittlerem Einkommen. Die Griinde hierfiir waren
offenkundig: Auf der einen Seite waren Zucker, Kakao,
Vanille und Friichte noch keineswegs so preiswert wie
heute. Auf der anderen Seite war die Eisherstellung im
Haushalt lange Zeit tiber aufwiindig und kostentrich-
tig. Man nutzte den einfachen Umstand, dass Salz
den Gefrierpunkt von Wassereis erniedrigt. Ein mit ej-
nem Spundloch versehener Limer wurde am Boden
mit Eisstiicken belegt, dann dick mit Salz bestreut.
Hierauf stellte man eine Gefrierbiichse, die meist aus
Zinn gefertigt war. Der seitliche Zwischenraum wurde
mit Eis angeftllt und Salz hinzu gegeben. Das Ganze
wurde festgestampft, um den Gefriereffekt zu opti-
mieren. In die Cefrierbiichse fiillte man dann die er-
kaltete Grundmasse des spéteren Speiseeises, es folgte
lingeres Drehen der geschlossenen Biichse. Auf deren
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Eismaschine der Jahrhun-
dertwende (Abb. aus: Goll-
met, Richard (Hg.) (1909),
Die vornehme Gastlichkeit
der Neuzeit. Leipzig, 263)
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Eisbomben der Vorkriegszeit.
(Abb. aus: Prell, Heidemarie
{(1987), Vom Gipfelschnee. ..
zyr fréhfichen Eiszeit. Niirn-
berg, 55)

Das italienische Ehepaar Ci-
prian, Berlin 1906. (Abb.
aus: Reinders, Pim (1999),
Licks, Sticks & Bricks. A
World History of Ice Cream,
122)

Seitenwiinden und Boden setzte

sich so gefrorenes Speiseeis ab,

das mit dem Spatel wieder abge-

stofken werden musste, um dann
von Neuem gedreht, abgestofen
usw. zu werden.® Eisherstellung er-
forderte also Zeit und Kraft — und
erst in den 1880er Jahren erleich-
terten mechanische Eismaschinen
diese mihevolle Arbeit. Die etwa
10 Mark teuren Eismaschinen wa-
ren ,selbstthdtig””, mussten also
nicht dauerhaft gedreht werden. Auch amerikanische
Jlce cream freezer” waren erhdltlich, lieferten ,Spei-

seeis von sehr feiner Beschaffenheit”, verlangten je-

doch dauerhafte Handarbeit. Gefrorenes war daher
keine Alltags-, sondern eine reprasentative Speise, die
»Zu Gesellschaftszwecken® hergestellt oder einge-
kauft wurde. Hier kamen nun die Konditoren ins Spiel:
Sie verstanden sich selbst als ,ein uraltes durch Fradi-
tion vieler Generationen vererbtes Kunsthandwerk”?,
das besondere Qualititen und Formen produzieren
konnte. Sinnbild hierfir war die fein dekorierte Eis-
bombe, doch auch verieinerie Eiskaffees, Tee- oder
Schokoladeneis. Wahrend Eismachen dank Fisma-
schine in die mittleren Haushalte vordrang, kauften
guthiirgerliche Haushalte seit der Jahrhundertwende
zunehmend Desserts und siiBe Kleinigkeiten beim
Konditor ein. Um 1900 hatte sich die kalte Speise so
neben Kise, Friichten und Kuchen einen festen Plaiz
im reprasentativen Dessert erobert.’”

Konditoreis war grundsitzlich eine Spit-
zenqualitat. Das galt einerseits fir die Fer-
tigkeiten der Hersteller, andererseits auch
fur die Qualitdt der Zutaten. Milch und
Sahne, Sirup und Eier, Fruchipilpen und
Gewiirzstoffe gaben als Speiseeis ,dem
ganzen Diner eine feine Aufmachung™'.
Gleichwohl aber schien italienisches Spit-
zeneis dem der deutschen Konditoren
iiberlegen. Die Stdlinder spatelten hiu-
figer, machten also ein cremigeres Eis.
Anstelle von Sirup verwandien sie nur ro-
hen Zucker, das den Fruchtgeschmack
besser konservierte. Zudem nutzten sie
nur selten industrielle Hilfsmittel, ver-
wandten etwa frische Zitronen anstelle
von Zitronensdure, konservierten das
fruchtmark auch nicht mit Salizylsdure.™
Gerade der schon vor dem Frsten Welt-

krieg zunehmende Strafen- und Caféverkauf fiihrte
zu einer Qualititsdifferenzierung des Konditorenei-
ses, welches dadurch tendenziell an Renommee ver-
lor. Zum einen ersetzien Klein-Kiltemaschinen die tra-
dierten Herstellungsweisen mit Salz und Eis, machten
das Speiseeis geschmeidiger, erhthten aber auch die
Herstellungsmengen.'® Dadurch wurden Rezepte ein-
heitlicher, zugleich aber nahm der Einsatz von Stabi-
lisierungsmitteln — meist Tragant oder Gelatine — zu,
um standardisierte Qualitdt zu garantieren.™ Nach
dem Ersten Weltkrieg wurden — auch vor dem Hinter-
grund nicht immer verfiigbarer Rohstoffe — Vor- und
Zwischenprodukte immer wichtiger. Konditoren ver-
kauften zunehmend billigeres Eis und verwandten
hierzu teils vorgefertigte Eispulver: ,Im Grunde ge-
nommen muf man sich bei der Rezeptzusammenstel-
lung immer nach dem Verkaufspreis richten. Bekommt
man einen guten Preis dafilr, kann man mehr Eier,
resp. Fruchtmark nehmen, wird mehr auf Quantitit ge-
sehen, so mul man eben danach handeln.”’s

Diese Qualititsdifferenzierung war nicht zuletzt Folge
des intensivierten Wetthewerbs mit StraBenhzndlern.
Sie prégten seit den 1860er Jahren zunehmend das
sommerliche StraRenbild europiischer Metropolen:
« A-isl A-is! Speise-A-is!” gellt der Ruf zur Sommerzeit
durch die Straen Berlins,“' Es waren meist Ausliander,
Spanier, Osmanen, dann zumeist ltaliener, die heimi-
sche Spezialitdten teils per Brustkasten {so in Ham-
burg), teils per Verkaufswagen (so in Berlin) vertrie-
ben.'” Die Waffeltite, in der das Fis eingestrichen
wurde, stammte urspriinglich aus Holland und wurde
anfangs noch frisch am Wagen gebacken. Die Fis-
hdndler waren schon vor dem Ersten Weltkrieg eine At-
traktion der Grofstidte, deren hellfarbene Wigelchen
und funkelnde ,messingenen Kuppeln der blanken
EisgefdRe™® ihr Stammpublikum fanden: ,Wenn an
heifen Sommertagen der Fruchteishindler mit seiner
Karre erscheint..., so umringt thn afsbald die geni-
schige Jugend, um die ersparten oder dem guten Mut-
terherzen abgebettelten Nickel schleunigst in Vanille-
oder Erdbeereis anzulegen.”?

Doch abseits des schénen Scheins gilt, dass die Stra-
Benhandler relative Billiganbieter waren. Zumeist han-
delte es sich nicht um Milcheis, vielmehr bildete in
Wasser aufgeldster Zucker die Grundmasse, die dann
teils mit Friichten, vieifach aber auch mit Fruchtsirup
oder Essenzen verfeinert wurde. Als Verdickungsmittel
wurde vielfach Mehl verwandt, ferner , gewisse Kunst-
produkte, die als Ersatz der natirlichen Geschmack-
stoffe dienen”?. Schon vor dem Ersten Weltkrieg hieR
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es, dass ,die Chemie (iber die Natur den Steg davon-
getragen hat*?', deutlich sichtlich an der vielfach tb-
flichen kiinstlichen Farbung. In den 1920er Jahren ge-
wannen Eispulver immer mehr an Bedeutung. Die
Produktionsstitten der Strafenhindler waren klein
und vielen Hygienikern ein Dorn im Auge.

Die Herausforderung der US-Speiseeisindustrie

Obwohl sich somit Speiseeis vor dem Ersten Welt-
krieg einen festen Platz an Sonn- und Festtagen sowie
als preiswertes Sommervergniigen erobert hatte, so
war die Entwicklung in den USA doch wesentlich dy-
namischer. Dies ist auf den ersten Blick iiberraschend,
kamen die Spitzenprodukte der Kiltetechnik, insbe-
sondere des Maschinenbaus, damals doch aus dem
Deutschen Reich. Doch wie in vielen anderen Bran-
chen zielten die deutschen Anbieter vorrangig auf op-
timale Maschinen, wihrend die Konkurrenz aus den
USA vor allem deren konsumnahe Verwendung im
Blick hatte,*

Erste ,Fabriken” entstanden schon Mitte des Jahrhun-

derts, als Stammvater erscheint vielfach Jakob Fussels

1851 in Baltimore gegriindete Firma.® Doch erst in
den 1880er Jahren schnellten die Betriebs- und Pro-
duktionsziffern hoch, als moderne Kiltemaschinen die
alte Herstellungsweise mittels gesalzenem FEis ver-
dringten.? Die US-Amerikaner setzten erstens auf
konsequenten Maschineneinsatz.? Dies betraf nicht al-
lein die Kéltemaschinen, die den Produktionsprozess
einerseits beschleunigten, die zugleich aber die Pro-
duktionskapazititen wesentlich ausweiteten. Parallel
wurden Packmaschinen eingefiihrt beziehungsweise
Waffelbiickereien angegliedert. Massenproduktion
wurde so méglich. Zweitens investierten die Firmen
parallel in den Aufbau umfassender Kiihlketten. Dies
betraf Verpackungen, Transportbehilter, Fisenbahn-
waggons und Lastkraftwagen sowie Kiihlhduser, Vor-
ratskelter und schlieflich Kiihlschrinke auf Natureis-
und maschineller Grundlage. Beide Entwicklungen
zusammen erlaubten eine gewisse Zentralisierung der
Produktion, die wiederum standardisierte Konsumgii-
ter zu giinstigem Preise erméglichte. Drittens fithrte
eine systematische Marktbearbeitung zu einer erwei-
terten Palette von einerseits Verzehrsorten, anderer-
seits Produkten. Eis wurde auf der StraRe, in den ,Soda
Fountains” und auch zu Hause (iber den Lebensmit-
telhdndler) gegessen. Es erreichte dabei alle Bevilke-
rungsschichten und war nicht allein auf den Sommer

begrenzt.® Eis wurde als solches, als Waffeleis, als
Sodagetrank, mit und ohne Sirup, als in Schokolade ge-
tunktes Eskimo-Pie und ab 1923 auch als patentiertes
Eis am Stiel verzehrt.?” Lag der geschitzte Pro-Kopf-
Konsum in den USA 1905 schon bei 4 |, so stieg er bis
1909 auf 4,5 1, ehe er dann, nicht zuletzt vor dem Hin-
tergrund des Alkoholverbotes, auf 1011924 und 10,51
1926 wuchs.?®

Diese Entwicklung wurde in Deutschland von Kilte-
technikern und Agrarwissenschaftlern genau beob-
achtet, die in den frithen 1920er Jahren vielfach zu Rei-
sen in die USA aufbrachen. Von der Griske der
Fabriken und des Absatzgebietes waren sie beein-
druckt. Starker aber wirkte, dass ,ice cream” anders als
in Deutschland nicht nur als Genuss-, sondern als
Nahrungsmittel galt: Sahne, Milch und Zucker mach-
ten es zu einem kalorienhaltigen Produkt, dessen Preis
sich vor allem nach dem Fettgehalt richtete.?? Die Pro-
duktion von Eiskrem nach amerikanischer Art war klar
definiert, seine Grundmasse musste «pasteurisiert, ho-
mogenisiert, gereift und im Freezer nach amerikani-
scher Art gefroren>® werden. Stabilisatoren, vorrangig
Gelatine, waren technisch erforderlich, ansonsten aber
herrschte ein strikter Deklarationszwang fiir Zusitze
abseits ,natiirlicher” Grundzutaten. Die deutschen
Wissenschaitler — der Pasteurisierungszwang fiir Milch
erfolgte erst 1930 — lobten auch die konsequente Ab-
totung von Bakterien durch die Erhitzung der Milch
und die durchgehendg Kiihlkette. Fis galt demnach als
modernes Lebensmittel fiir moderne aufgekliirte Men-
schen.

Gleichwohl kam der Genuss nicht zu kurz. Die eifer-
stichtig gehiiteten und regional betrachtlich vonein-
ander abweichenden Fabrikationsrezepte zeugen von
einem Wettbewerb auch auf der Zunge. Die Eisrei-
senden beeindruckte die friihe Marketingorientierung
der Eisproduzenten besonders
nachhaltig. Markte wurden analy-
siert, Marktchancen kundennah
und innovativ genutzt und die Pro-
duktion darauf eingestellt. Je nach
Verzehrsort gab es andere Verpa-
ckungen und Produkte; neue Ge-
rétschaften, etwa der so genannte
clipper, die Eiszange, erlaubten
schnellen und sauberen Verkauf 3"
Die Reklame war breiter angelegt
als in Deutschland, nutzie die ge-
samte Klaviatur urbaner Kommu-
nikationskandle. Wichtig aber war,

US-amerikanische Waffel- -
hdrnchenmaschine. (Abb.
aus: Larsen, C./White, Wm.
{(1914), Dairy Technology.
Treating of Market Milk and
Ice Cream, 3. Aufl.,, London,
170}

Blick in eine Soda-Fontine
1925, {Abb. aus: Lichtenber-
ger, Bertold {1924/1925¢),
Rahmeis in Amerika, Zeit-
schrift fir Rahmeis 1, 21)
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Werbeplakat der Colonial
lce Cream Co. in Philadel-
phia, um 1930. (Abb. aus:
Reinders, Pim (1999}, Licks,
Sticks & Bricks. A World Hi-
story of Ice Cream, 162)

Verkidufer von Wall's Eis-
krem mit ihren Verkaufewa-
gen vor dem Fabriktor in
London 1928, (Abb. aus:
Reinders, Pim (1999), Licks,
Sticks & Bricks. A World Hi-
story of lce Cream, 277)

dass sie zugleich auch einen auf-
kfdrenden Charakter besal: ,Die
Reklame weist stindig darauf hin,
dal Rahmeis ein gesundes Nah-
rungsmittel, ein erstklassiges Mol-
kereiprodukt ist und aus bester Voll-
milch und Rahm hergestellt wird.
Die Industrie arbeitet besonders mit
den Aerzten und Zahnérzten zu-
sammen und bringt stdndig Re-
klame-Anzeigen und -Artikel in den
Fachzeitschriften der Aerzte und
Zahnirzte. Bekannte Erndhrungs-
wissenschaftler veriffentlichen re-
gelméRig in allen nur denkbaren
Zeitschriften und Tageszeitungen im
Auftrage des internationalen Fabri-
kantenverbandes aufkldrende Arti-
kel Uiber den Wert von Rahmesis als
Nahrungsmittel,”*?

Das Scheitern amerika_nischer Produktionsweisen
in Deutschland Mitte der 1920er Jahre

Die Strahlkraft Amerikas kontrastierte stark mit der
Deutschlands. Die militdrische Niederlage, der politi-
sche Umbruch sowie die erheblichen wirtschaftiichen
Probleme beim Ubergang zur Friedenswirtschaft er-
héhten die Attraktivitdt der jungen Nation im Westen.
Die Milchwirtschaft war von dem relativen Niedergang
besonders betroffen. Schwindende Kuhbestinde, er-
hebliche Defizite im Transportwesen sowie unzurei-
chende Konservierungsmoglichkeiten liefen den
Milchmarkt vielfach kollabieren. Konsum- und Ab-
satzziffern lagen Anfang der 1920er Jahre weit unter
den Vorkriegswerten, die Qualitit der Milch sank dra-
matisch — ihre ,Neutralisierung” mit Soda lieR die
Niederlage schmecken. Speiseeis nach amerikanischer
Art war daher nicht allein ein
neues Produkt zur Erweiterung
der Produktionspalette. Fs bot
auch die Moglichkeit, das Quali-
tdtsimage der gesamten Milch-
wirtschaft wieder zu heben und
somit verlorenes Terrain im Markt
wiederzugewinnen.

Die entscheidenden Ansithe
hierzu kamen entsprechend von
Experten der PreuBischen Ver-

suchs- und Forschungsanstalt fir Milchwirtschaft in
Kiel, die auch in anderen Bereichen — etwa der Pro-
duktion von Reformjoghurt®® — eine modernere Pro-
duktpalette anregten. Am 28. und 29. November 1924
trafen sich in Kiel mehr als 100 Interessenten, meist
Molkereileiter, zu einem ersten ,,Rahmeiskurs”, in dem
die Marktchancen einer neuen Industrie vorgestellt
wurden.* Die USA bildeten den grofien Lehrmeister,
doch zugleich blickte man voller Hoffnung nach Eng-
land, wo Speiseeis ebenfalls hohe Wachstumsraten
hatte.? .
Angesichis der elementaren Not nach der Inflation —
1923 starben allein in Berlin knapp hundert Menschen
an Untererndhrung und Hunger — stand vor allem der
hohe Ndhrwert des Fabrikeises im Mittelpunkt. Unter-
maBige, in ihrer Entwicklung zuriickgebtiebene Kinder
wurden gezielt mit Eiskrem hochgepéppelt.?® Moder-
ne Eisfabrikation galt auch als Beitrag zur ,Volksge-
sundheit”, stand fiir genussvolle Sittigung. Die Exper-
ten stellten entsprechend das Produkt in den Mittelpunkt,
propagierten eine hygienisch einwandfreie, tadellose Fa-
brikation. Die Kernargumente sollten nach amerikani-
schem Vorbild durch eine geschickt und breit angelegte
Reklame an die Verbraucher herangetragen werden.”
Eis set ein an sich attraktives Produkt; es gelte nun die
Verbraucher fir die standardisierten Qualititen ame-
rikanischen Rahmeises zu gewinnen,

Ein Jahr spiter war die Enttduschung groR. Die hoch-
fliegenden Erwartungen wurden nicht erfiillt, Speiseeis
amerikanischer Art konnte sich lediglich an einzelnen
Orten durchsetzen. Die Griinde fiir diesen relativen
Misserfolg waren vielfaltig, Erstens gelang es nicht,
die nétigen Produktionskapazitiiten aufzubauen. 1924
bestanden im Deutschen Reich nur vereinzelte Eisfa-
briken, die vorrangig in groBen Hafenstidten wie
Hamburg oder Litbeck [agen. Sie waren Vorbilder, die
hiiufig beschrieben und vielfach besucht wurden.3®
Doch es dauerte seine Zeit, bis auch in anderen Stid-
ten, vor allem aber in den grolen Konsumzentren Ka-
pital gezeichnet, Fabrikationsriume erworben und Ma-
schinen gekauft wurden. Die Inflationszeit hatte
Ersparnisse aufgezehrt, parallel waren Investitionen in
Molkereien ein Jahrzehnt lang vernachlissigt worden.
An vielen Orten, etwa in Breslau oder Hannover, wa-
ren es statidessen Konditoren, die Eisfabriken auf ge-
nossenschaitlicher Basis griindeten. Andernorts, etwa
in Berlin, scheiterten solche Bestrebungen kliglich.
Doch auch dort, wo produziert wurde, kam das Eis erst
spat im Sommer 1925 auf den Markt und wurde dann
durch schlechtes Wetter wesentlich behindert. Die
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etwa 25 Eisfabriken im deutschsprachigen Raum hat-
ten erhebliches Lehrgeld zu bezahlen.3

Doch die Griinde fiir den Misserfolg waren breiter ge-
fichert. Offenkundige Defizite gab es beim Vertrieh
und bei der Werbung. Wihrend die Produktion pame-
rikanisiert” wurde, bliebt man im Absatz zu #deutsch”,
Die Werbekampagnen hatten nur geringe Ftats, ver-
blieben im Regionalen. Der Verbraucher wurde ein-
seitig aufgeklirt, doch Volkspadagogik fand gerade
angesichts alternativer Wettbewerber nur geringen Wi-
derhali. Erhebliche Probleme gab es beim direkten
Verkauf: Molkerei- und Lebensmittelliden besaBen
keine Genehmigungen fiir den StraRenverkauf von
Waffeleis und konnten nur verpackie Ware absetzen.
Das neue Speiseeis wurde auf unter -20° C herahge-
kiihlt, doch in den Liden fehlten entsprechende Kiihl-
vorrichtungen. Die etablierten StraBenhindler und
Konditoreien verteidigten ihr Terrain erfolgreich, besa-
Ben sie doch genauere Ortskenntnisse und wussten um
die Chancen und Gefahren der lokalen Mirkte. Die
groBten Erfolge der Eisfabriken erzielten bezeichnen-
derweise Genossenschaften der Konditoren, die vor-
nehmlich Verkaufswagen nutzten. Hinzu kam die Frage
des Geschmacks: Speiseeis amerikanischer Art war
ein grundsiitzlich neues Produkt, an das man sich,
wie etwa zeitgleich an das Kaugummi, erst einmal ge-
wohnen musste. Giinstige Preise allein waren nicht
ausreichend, um das geliebte siiBe Wassereis durch
Rahmeis zu ersetzen. Zu beachten ist auch die in
Deutschland deutlich andere Konsumkultur der Frei-
zeit. Inshesondere das lokal verankerte Bier besal als
Erfrischungsgetrink eine viele hihere Bedeutung als in
den USA.

Zugleich aber hatten die Fabrikanten die andere Weit-
bewerbsstruktur des deutschen Marktes unterschitzt.
Die breit gelagerte Verarmung durch Krieg und Infla-
tion machte sich bemerkbar. Zugleich nahmen die di-
rekten Wettbewerber die Herausforderung an. Schon
1924 warnten Konditorenvereinigungen die neuen
Produzenten, ihnen nicht ins Handwerk zu pfuschen.#
In vielen Grostidten, etwa in Berlin, lehnte die grofle
Mehrzahl der Konditoren Fabriken und neues Rahm-
eis strikt ab. Wihrend die Konditoren neben Spitzen-
qualitdten zunehmend auch billigeres Fis herstellten,
vetbesserten die Stralenhindler tendenziell ihre Ware.
Neben Billigware traten mittlere, vereinzelt auch hé-
here Qualititen von Milch- sowie inshesondere Frucht-
eis. Sie wurden nicht mehr [nger allein mittels Wagen
vertrieben, auch wenn die ~Eiswagenidylle”# sprich-
wortlich blieb. An ihre Stelle trat immer hiufiger eine

preiswertere Variante des Cafés, die Eisdiele. Damit
konnten viele hygienische Probleme geregelt werden,
zugleich wurden neue Konsumorte fiir Jugendliche
und junge Erwachsene geschaffen.

Parallel gelang es den Fabrikanten nicht, die Konsu-
menten von der héheren Qualitit ihres standardisier-
ten ,amerikanischen” Rahmeises zu tiberzeugen, Fnt-
scheidend hierftir war, dass es im Deutschen Reich
keine verbindlich definierten Begriffe fiir die unter-
schiedlichen Eisarten gab. Zudem fehlten Deklarati-
onspflichten. Gerade die Verwendung von Zwischen-
fabrikaten, wie Eispulver, war so kaum transparent. Bei
Eskimo-Pies, also Fis mit Schokoladeniiberzug, wurde
schon kurz nach ihrer Markieinfithrung die Kuvertiire
durch bitligere Kokosnussfettprodukte ersetzt, Begriffe
wie , Kunsteis” beziehungsweise , Kunstspeiseeis” wur-
den zur Kennzeichnung derartiger Substitute zwar dis-
kutiert, doch ohne staatliche Rahmenregelungen ver-
wandte man aligemein den lockenden und unklaren
Begriff ,Eis”. -

Generell erlebte die junge deutsche Eiskremindustrie
nach 1925 eine , Zeit des Stillstandes”*, blickt man al-
lein auf die Zahl der Betriehe und des Absatzes. Der
Markt wuchs — nicht zuletzt, weil die hiusliche Her-
stellung zugunsten von gekauftem Eis zuriickirat. Doch
der Konsum lag weiterhin deutlich unter dem der USA
und auch Englands. Es war vor allem die von Inge-
nieuren und Naturwissenschaftlern ausgehende Fixie-
rung auf den Produktionsprozess, die zu einer Ver-
nachldssigung des Marktgeschehens und damit zu
Anstrengungen abseits der Konsumentenbediirfnisse
gefihrt hatte. So paradox es klingen mag: Die Initia-
toren des Speiseeises amerikanischer Art waren zu-

gleich ungewollte Bremser der Industrialisierung des-

Speiseeissektors.

Gesundheit, Moral und Speiseeis

Der enge Blick auf die Emihrungsindustrie darf aller-
dings nicht verdecken, dass Speiseeis schon vor dem
Ersten Weltkrieg ein hachst um-

Oben: Pasteurisierungsma-
schine. (Abh. aus: Tamm
(1925}, Rahmeiskursus der
Preubischen Versuchs- und
Forschungsanstalt fiir Milch-
wirtschaft in Kiel, Zeitschrift
fir die gesamte Kilte-Indu-
strie 32, 56)

Mitte: Gefriermaschine.
(Abb. aus; Ebd., 58)

Untem: Eisreifer {Abb. aus:
Fbd,, 57}

strittenes Lebensmittel war. Dies galt
erst einmal recht elementar; Vor
dem Hintergrund einer teils noch

prekdren Wasserversorgung er-
schien Speiseeis Arzten und Lo-
kalpolitkern als potenzieller Tum-

melplatz von Krankheitskeimen
und Gesundheitsgefahren: 1898
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Uwe Spiekermann

Werbeplakat ,Gronland Eis-
krem”, Berlin 1927.

(Abh. aus: Reinders, Pim
(1999}, Licks, Sticks &
Bricks. A World History of
tce Cream, 320)

Gefahr fir die Kleinen?
Speiseeisverkauf in Berlin
1901. (Abh. aus: Reinders,
Pim (1999), Licks, Sticks &
Bricks. A World History of
lce Cream, 394)
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hieB es etwa seitens des Berliner Polizeiprasidiums:
#Durch Untersuchungen im kaiserlichen Gesund-
heitsamte ist festgestellt worden, daR das in Berlin zu
wirtschaftlichen Zwecken in den Handel kommende Eis
selbst bei gutem Aussehen, in ihrer Entwicklungsfihigkeit
nicht veriinderte gesundheitsgefihrliche Kleinwesen ent-
halten hat.”** Doch auch die Kilte selbst erschien als
Problem fiir zarte Kinderkérper: Selbst ,wenn man vor
einem Angriff der bosartigen Bazillen sicher sein soll-
te, bleibt doch immer der schidliche EinfluR bestehen,
den die abnorm niedrige Temperatur des Gefrorenen auf
die Zhne und die Schleimhaut des Magens ausiibt. Ge-
frorenes soll man deshalb ganz langsam, in kleinen Por-
tionen und stets so genieRen, daB es mit den Zihnen
nicht in Berlihrung kommt.”** Entsprechend gab es
schon vor dem Ersten Weltkrieg zahlreiche lokale Po-
lizeiverordnungen, um den Eisverzehr in Grenzen zu
halten: Einerseits wurden StraRenhindler hiufig kon-
trolliert — Ausdruck des Uberlegenheitsdiinkels deutscher
Verwaltungen gegentiber Jsudlandischer” Arbeits-
praxis.* Forderungen nach Konzessionspflichten und
auch Befdhigungsnachweisen wurden erhoben, schei-
terten allerdings am Prinzip der Gewerbefreiheit. An-
dererseits wurde die Regulierung des Lisvertriebs Teil
des Jugendschutzes. In PreuBen konnten und wurden
lokale Verbote fiir den Verkauf von Speiseeis an Kinder
unter 14 Jahren erlassen. Ebenso wurde teils verfligt, dass
Eishandler sich den Schulgrundstiicken bei Unter-
richtsheginn und -ende nicht weniger als 200 Meter ni-
hern durften .1

Hier vermischten sich gesundheitliche und moralische
Argumente. Die Handler wurden beschuldigt, die
Naschhaftigkeit der Kinder zu férdern und auszunut-
zen. Unniitze Geldausgaben wiirden getiitigt, die Fa-
milienbande gelockert. Dieser moralische Diskurs
wurde nach dem Ersten Weltkrieg, inshesondere aber
in der NS-Zeit intensiviert. Auf der einen Seite gerieten
die Eltern unter Druck: ,Geradezu
efn Erziehungsfehler liegt vor,
wenn es das Kind als sein gutes
Recht ansieht, taglich seinen Gro-
schen zum Eiswagen zu tragen,
statt ihn in die Sparbiichse zu
stecken.”?” Auf der anderen Seite

Eisdielen, ,die vielfach recht
zweifelhafter Art sind, beliebte
Treffpunkte fiir die halbwiichsige
Jugend, denen dort Gelegenheit
zu verderblichem Verkehr gebo-

misstraute man insbesondere den

ten wird.“® Eiskonsum wurde hier regelmiRig mit
Kontrollverlust verbunden, gewihrte er doch kleine
Alltagsfluchten, die eigensinnig ausgestaltet werden
konnten. Auch die Fisfabrikanten wussten darum und
empfahlen ihre Produkte Ende der 1920er Jahre auch,
um ,die Nachfrage des Konsums nach StiRigkeiten in
verniinftige Bahnen zu leiten.**

Zu diesem Zeitpunkt fiihrte der intensivierte Wettbe-
werb jedoch zu einer wachsenden Zahl lokal be-
grenzter [nfektionen. Die Zahlen waren eindringlich:
87 Darmentziindungen in Offenbach a. M. (1927),
26 Typhus-Fille in Heusweiler im Saarland (1927),
ca. 100 Scharlachfille in Unterfangen, Kreis Ottweiler
(1928), ca. 100 Typhusfille in Weilenburg (1929}, 40
Paratyphusfalle in Hamburg-Altona (1929}, 97 bezie-
hungsweise 37 Erkrankungen in den Kreisen Alfeld
und Marienburg (1929}, 18 Darmentziindungen in
Meschede (1930), 49 Paratyphusfille in Detmold und
Salzuflen (1930) - diese Liste lieRe sich verldngern. Fs
waren vor allem kleinere, um ihre wirtschaftliche Exis-
tenz ringende Betriebe, deren Speiseeis hygienisch
heikel war.®® Fiir Gesundheitsverwaltungen und Le-
bensmittelchemiker war der Kampf um hochwertiges
Speiseeis daher auch eine soziale Auseinandersetzung:
«Vielfach werfen sich nun in den Industriebezirken
und gréeren Stidten Erwerbslose, Halbinvalide usw.
auf diesen Erwerbszweig, in der wohlverstindlichen
Absicht und aus Not getrieben, sich einen wenn auch
nur vorldufigen Lebensunterhalt zu schaffen. Es liegt
auf der Hand, daB diesen Personen meistens nicht nur
jede einfachste Fachkenntnis fehlt, sondern daB sich fiir
die Anforderungen, die in gesundheitlicher Beziehung
an die Herstellung der fraglichen Ware gestelit werden
missen, nicht das nétige Verstindnis besitzen. Hinzu
kommt noch, daB fast immer die Raumlichkeiten, Ge-
rate und Maschinen unzureichend sind, ganz abgese-
hen davon, daB der Gesundheitszustand der Herstel-
ler, ihrer Familie und Mitbewohner nicht geniigend zu
kontrollieren ist.”*! Der Ruf nach dem Staat als Set-
zungsinstanz wurde lauter,

Dies galt aber auch, weil die Qualitiisdifferenzierung
inden 1920er Jahren zu einer vermehrten Verwendung
von Zusatzstoffen fithrte. Auch hier profilierten sich ins-
hesondere Lebensmittelchemiker als Sachwalter der
Konsumenten, wihrend die wissenschaftlich gebilde-
ten Vertreter der Hersteller Abwehrdebatten fithrten.
Gelatine wurde entsprechend als Nihrwertsparer pro-
pagiert, als Garant filr ein festes und cremiges Speise-
eis.* Mochten manche auch , einen gewissen Horror”
vor solchen Verdickungsmitteln haben, so verwies man

———




Die verfehlte Amerikanisierung

37

zugleich auf ihren fabrikatorischen Nutzen. Ahnlich
galt dies fiir kiinstliche Farbstoffe. Lapidar hieR es:
»Der Konsument liebt es, bei Kenditorwaren eine fri-
sche, frishliche Ware zu sehen, die das betont, was in
der Ware enthalten ist.” * Generell war auch Speise-
eis Teil einer Ende der 1920er jahre zunehmend kon-
trovers gefiihrten &ffentlichen Debatte tiber ,Chemie”
und ,Gift” in Lebensmitteln.> Demgegentiber war sein
Bedeutungsgewinn in der Krankenhauskost weniger
wichtig.*

Rahmensetzung: Markiregulierung als Grundlage
der zweiten Welle industrieller Speiseeis-
produktion

Angesichts des relativen Scheiterns des hygienisch
hochwertigen Fabrikeises, des wachsenden Wetthe-
werbsdrucks, Gesundheitsgefahren sowie einer an-
schwellenden offentlichen Debatte waren die Ord-
nungsinstanzen Wissenschaft, Wirtschaft und Staat
gefordert.*® Vor dem Hintergrund der umfangreichen
Normierungen und Regulierungen im Gefolge des
1927 erlassenen Lebensmittelgesetzes galt es vor allem
zwei Aufgaben zu meistern: Auf der einen Seite eine
einvernehmliche Definition der verschiedenen Eissor-
ten, auf der anderen Seite die Regulierung der Zwi-
schenfabrikate bei der Eisherstellung. Nachholend
wurden so Rahmenbedingungen geschaffen, die fiir ej-
nen Erfolg der Speiseeisindustrie 1924/25 grundsitz-
lich erforderlich gewesen wiren.

Wie unsicher die Begriffshildung damals war, zeigt
ein Blick auf das Verbandsorgan der Fisfabrikanten.
Dieses hiel zuerst ,Zeitschrift fiir Rahmeis”, ehe es
dann in ,Zeitschrift fir Fiskrem® umbenannt wurde.
Die Konditoren verwiesen auf das Gewohnheitsrecht,
nach dem Rahmeis keinen Gelatinezusatz aufweisen
diirfe.5 Seit 1927 setzten sich schlieRlich Vertreter al-
ler Herstellergruppen zusammen, um Kompromissli-
nien auszuloten. Die seit 1925 im Verband Mitteleu-
ropdischer Eiskremfabrikanten organisierten Eisfabriken
legten damals erste Leitsitze vor, der Verband Deut-
scher Nahrungsmittelchemiker verfasste im gleichen
Jahre eine erste Kompromissvorlage. Wihrend der hier
nicht nachzuzeichnenden Diskussionen prallten die
Gegensétze hart aufeinander. Dabei war man sich
grundsétzlich klar, dass man die Breite des gesamten
Marktes begrifflich so fassen musste, dass einfache
und preiswerte Qualititen nicht denunziert wurden. So
hief es seitens der StraBenhandler klipp und klar: ,Die

Bezeichnungen ,Kunsteis’ und ,Konsumeis’ lehnen wir
ah, weil sie deprimierend wirken und das Geschift rui-
nieren und auch nicht zutreffend sind.”s® Demgegen-
itber beharrten die Konditoren auf diesen Begriffen,
nicht zuletzt, um sie von ihren Premiumprodukten ab-
zugrenzen. Und der Hausfrauenverband verwies ex-
plizit auf die Verbraucherperspektive und empfahl
»den Begriff Kunstspeiseeis zu wihlen fiir die als min-
derwertig anzusehenden Sorte. Der grofte Arger aller
verniinftigen Miitter ist es, wenn sie sehen, wie die Kin-
der ihre Groschen zu dem Speiseeiswagen tragen und
dort ein Produkt bekommen, das viel nachweisharen
Schaden verursacht.”>? Nach zwei Jahren Arbeit hatte
man 1929 einen Kompromiss erzielt, der 1933 dann
die Grundlage fiir die Verordnung iiber Speiseeis bil-
dete. Diese unterschied zwischen sieben Sorten
{(Cremeeis, Fruchteis, Rahmeis, Milchspeiseeis, Eis-
creme, Einfacheiscreme und Kunstspeiseeis), legte
Mindeststandards fest und eine Deklarationspflicht.?
Dies bedeutete Transparenz fiir die Kiufer, aber auch
Planungs- und Rechtssicherheit fiir die Hersteller.

In den Debatten war wenig Platz fiir Eis als Alltags-
speise. Die Definitionen erfolgten iiber die Zutaten, die
chemisch beziehungsweise anhand ihres durch-
schnittlichen ,natiirlichen” Stoffgehaltes definiert wa-
ren. Als kleinster gemeinsamer Nenner galt die le-
bensmittelchemie, die zur neuen Referenzinstanz
aufstieg, die auch fiir die*Kontrolle und Analytik der
Eisprodukte zustindig wurde. Dies erlaubte zugleich,
den zunehmend ausfransenden Markt der Zwischen-
produkte zu normieren. Eispulver mussten nun etwa
nach der Eissorte benannt werden, ihre Zusammen-
setzung hatte sich hiernach zu richten. Kiinstliche Far-
bung und Aromatisierung wurden begrenzt und konn-
ten vom Verbraucher ansatzweise erkannt werden.
Obwohl der Eismarkt somit geordnet war, blieb der
Aufschwung aus. Die Weltwirtschaftskrise fiihrte zu
neuerlicher Verarmung, erlaubte auch keine teuren In-
vestitionen in moderne leistungsfihige Maschinen.
Der Eiskonsum zog erst in der Friihphase des Natio-
nalsozialismus stirker an. HauptnutznieRer waren in
erster Linfe die Eisdielen, zumeist betriehen von frii-
heren StraBenhdndlern. thre Zahl betrug 1934 ca.
2.000, stieg bis 1936 auf 3.500 bis 4.000 an.# thr Um-
satz Ubertraf den der ca. 8.000 Konditoreien. 1937
schatzte das Institut fiir Konjunkturforschung den Eis-
konsum im Deutschen Reich auf 50 bis 60 Millionen
Liter Speiseeis, der Umsatz [ag zwischen 50 und 70
Millionen Reichsmark. 100 Millionen Waffelbsden
und ca. 500 Millionen Waffelhohlkdrper wurden her-

mii BaztarWuander-Fispulver od, mitBasta
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Konseivaloren, Eiswagen, Paradedeckel,.
Waffelfebrikate, Tiiten, Schiffe, Fis-Reklame
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Dlerrichs Basta-Werk
Beslin SW 6819, Ritlorsiralle 4847

Pergamaent.

% E18-bechor

20- 41t5 ¥10liter

Nachnahine.
Al RM 15.— fianko,
Reiner Fischa
KT

- i
. Maximinenstrage 102t
. Kalzlog JAllas tis 5l

gratls.
Vertceter gasucht

Oben: Markeneismischung.
(Abb. aus: N.N. (1933),
Nord- und Mitteldeutsche
Bécker- und Konditorzeit-
schrift 25, Nx. 11, 16)
Unten: Pergamenteishecher.
(Abb. aus: Ebd., 18)
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Max Schmeling (links) vor
einem Langnese-Verkaufs-
wagen, ca. 1937, (Abb. aus:
Reinders, Pim (1999), Licks,
Sticks & Bricks. A World Hi-
story of Ice Cream, 400)

Werbebroschiire ,Linde”-
Kihlung, 1935. (Abb. aus:
Reinders, Pim (1999}, Licks,
Sticks & Bricks. A World Hi-
story of Ice Cream, 117)

gestellt.? Speiseeis gewann trotz
weiterhin bestehender Infektions-
gefahren einen derart hohen Stel-
lenwert, dass man im Rahmen des
Vierjahresplanes daran ging, die
Menge der qualitativ hoheren Eis-
sorten einzuschrinken.®® Doch
die verbliebenen Sorten Frucht-,
Milchspeise- und insbesondere
Kunstspeiseeis blichen bis Kriegs-
ende verfiighar: Es soll der Bevil-
kerung ein GenuBmittel nicht ohne Not entzogen wer-
den, an das sie gewdhnt ist und auf das sie auf jeden
Fall nur sehr ungern verzichtet. “¢

Gleichwohl erfolgte der zweite Anlauf der Eisindustrie
noch wihrend der NS-Zeit. Er war unmittelbar mit
dem Aufhau einer Kithlkette verbunden, die nicht al-
lein eine frische und vitaminreiche Ermdhrung aus hei-
mischer Erzeugung garantieren sollte, sondern insbe-
sondere die Versorgung' der Wehrmacht mit
hochwertigen und nahrhaften Produkten. Sie war ein
wichtiges Element der Kriegsvorbereitung. Die heute
noch bekannten GroBproduzenten wurden in diesem
Kontext gegriindet, so etwa 1935 Langnese
und 1936 Scholler. Unitever griindete 1939
Solo Feinfrost (spdter Iglo) und Jopa-Eis ent-
wickelte sich aus einer 1933 von josef Panko-
fer gegriindeten Eisdiele. Trotz schnellen
Wachstums vor und im Kriege kamen ihre
Marktchancen erst in den 1950er Jahren, nach-
dem amerikanisches Eis von den Besatzungs-
méchten popularisiert worden war, steigende
Realeinkommen neue Marktchancen erdfine-
ten und Kiihltechnik im Einzelhandel iiblich
wurde. Die erfolgreiche deutsche Eisindustrie
der 1950er Jahre griindete jedoch auf den Vor-
arbeiten der 1920er und 1930er Jahre und ZOg
insbesondere im Marketingbereich erfolgreich
Konsequenzen aus der verfehiten Amerikani-
sierung der Zwischenkriegszeit.

Schade (1950). :

Zur Einfihrung vgl. Prell (1987); David (1994); Duplessy
{1999) {fiir die frithe Neuzeit), Den besten Uberblick bietet
Reinders {1999),

Buttenberg (1928), 111.

Buttenberg (1927}, 189; Schade (1952), 8.

Wiegelmann {1964), 201,

Vegl. Landowsky (1910), 208.

(=) QRN R S OV ]

7 Stein (1891).

& Wedell (1905a).

9 Mohr (1928), 123 (Diskussionsbeitrag Engelhardt).

10 Wedell (1905h).

11 N.N. {1920).

12 N.N. (1908).

13 Pohimarmn (1925a), 3.

14 Gronover/Fiemann (1927), 184,

15 N.N, (1929), 600.

16 Berthold (1902), 962.

17 Landowsky (1910, 207.

18 Quedenfeld {1907), 1411,

19 Tiedemann {1906), 1494,

20 Butterberg (1927), 187.

21 Cantalupi (1905), 1238.

22 Vgl. Dienel (1991).

23 Vgl. Funderberg (1995},

24 Pohtmann (1925b), 114.

25 Vgl etwa Larsen/White (1914), 132-192; Turnbow/Tracy/Ra-
fetto (1947),

26 Vgl. Woloson {2002), 66-108.

27 Rahn, (1924/25a).

28 Angaben n. Fischer {1925), 257; Rasmussen (1929), 93.

29 Krause (1923), 95.

30 Mohr (1928), 120.

31 Pohlmann {1925¢), 132,

32 Rasmussen (1929), 95.

33 Vgl. Spiekermann (2002).

34 Vgl. Tamm (1925),

35 Hierzu umfassend Crowhurst (2000).

36 Pohlmann (1925), 114.

37 Vgl. etwa Fischer {1925}, 260.

38 Vgl. beispieihaft Lichtenberger (1924/25a).

39 Zahlenangabe n. Lichtenberger (1924/25b), 33.

40 Rahn (1924/25h), 3.

41 Schwenzen (1928) 968.

42 Pohlmann (1929, 101.

43 N.N. (1898).

44 Kurb (1900) 1011. Analog Neusttter (1928).

45 N.N. (1903).

46 NL.NL {(1970/11).

47 Peiper (1939) 1235.

48 N.N. (1925), 7,

49 Engelhardt u. a. (1927), 198.

30 Anselmine {1927).

51 Heuser (1928), 394,

52 Pohimann (1925b), 115.

53 Engelhardt u. a. (1927), 196 (auch fiir das vorherige Zitat).

54 Vgl. etwa Lenzner (1933).

55 Vgl. N.N. {1908} im Kontrast zu Noorden (1928).

56 Zur Einordnung vgl. Spiekermann (2006).

57 Schrider (1925/26).

58 Buttenberg {1929), 155 (Diskussionsbeitrag |.ehmann).

59 Buttenberg (1929), 153-154 (Diskussionsheitrag Wagner).

60 Vgl. hierzu Merres (1939},

61 N.N. (1934); NLN. (1937).

62 N.N. (1938),

63 Vgl Ehrismann (1941); Gundel £1937) bzw. N.N. {1940). ;

64 N.N. (1944),




Siille Verlockung

Von Zucker, Schokolade und anderen Geniissen

Herausgegeben von

Hermann Heidrich und Sigune Kussek

Molfsee b el 2007




Inhalt

Vorwort

Hermann Heidrich
VersiiBit - Geschmack im Zivilisationsprozess. Eine Einleitung

Was naschen Ina Miiller und Feridun Zaimoghi?

Britta Spies
»Fiir 50 Pfennig gemischt, bitte schon!” - Siies Kindergliick in Tiiten

Uwe Spiekermann
Die veriehlte Amerikanisierung. Speiseeis und Speiseeisindustrie
in Deutschland in der Zwischenkriegszeit

Sigune Kussek
Edle Verpackung des Siiien — Luxuskartonagen und Bonbonnieren

Annukka Stratmann
Der Appeal der Schokolade

Was naschen Kari Kister-Losche, Christian Wulf und Klaus Modick?

Peter Lummei

Schokolade in der Werbung des 20. Jahrhunderts

Christian Hillen
»Siibes verwdhnt, Siifles verséhnt”. Geschlechterrollen
in der Schokoladenwerbung der Stollwerck AG in den 1960er Jahren

Silke Gottsch-Elten
»Bittersiife Geniisse” — Schokolade und Lebensstil

Stefan Wendt
Weiles Gold aus Rohr und Riibe.
Zuckerproduktion in Schleswig-Holstein 1737 bis 2003

Karin Gréwer
100 Jahre Zucker aus Itzehoe. Die Familie Charles von de Vos
und die Zuckerfabrikation (1840-1942)

Was naschen Mechthild Ross-Luttmann und Jermaine Jones?

Joachim Mihnert
Die Firma Erich Hamann - Bittere Schokolade aus Berlin

Astrid Paulsen
Von Konditorei-Kiinsten und einer siiken Adresse

15

17

31

39

51
60

63

71

79

85

97

111

113

123




133

137

147

153
139

161

171

179

185

193

201

204
207
217

Darijana Hahn
Siibe Orte

Ulrike Looft-Gaude
Schokolade, Tod und coole Jungs.
Die vielschichtigen Bedeutungen des Wortes »SURY

Hildegard Stratmann
Den Schuleintritt versiiken — Geschichte und Funkiion der Schultiite

Melanie Keck & Birgit Speckle
Siibe Milch zum Pausenbrot

Was naschen Klaus Alfofs und Lutz Stratmann?

Ralf Nitschke
-+~ durch groBe Hitze gekrochen” — Lebkuchen aus dem Odenwald

Alexandra Deak :
Abgeschmackte SiiRe. Zwischen Raffinade und Raffinesse

Anke Wielebski
Die Wertung des Siifen in den modernen Erndhrungsratgebern

Axel Lindloff

Siiftes fiir den Winter — Vom ,, Latwergekochen”
und einem besonderen Arbeitsgerit

Indre Dépcke
Naschen Sie gerne? _
Erlduterungen zur Hirstation in der Ausstellung

Was naschen Heiner Ehlen, Michael Grof und Nils Loenicker?

Tim Albrecht, Ludwig Fromm & Dagmar Nordherg
Ausstellungskonzept und Gestaltung

Literaturverzeichnis

Die Auterinnen und Autoren, was sie tun und was sie naschen




